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ESTUDO DAS ALTERAGOES NA TEXTURA DA CARNE DE ANTENAS DE

LAGOSTA ESTOCADA SOB CONGELAMENTO.

Fabio Mendonga Diniz

INTRODUCAO

A exploragéo pesqueira das lagostas se iniciou em 1955, com uma
crescente importancia determinada pelo alto valor comercial alcangado no mercado
internacional (FONTELES-FILHO, 1979). A figura 1 mostra a evolugéo da exploragdo
atraveés dos anos e a situagao do Estado do Ceara, o qual ocupa o lugar de principal
produtor nacional de lagostas. Vale ressaltar que estas anteriormente serviam apenas
como iscas para peixes de maior valor na pesca artesanal (cangulo, biquara, pargo).
Atualmente a atividade pesqueira congrega dezenas de empresas industriais,
centenas de embarcagtes, milhares de pescadores e outros milhares de pessoas
indiretamente envolvidas com esta atividade (FONTELES-FILHO, no prelo). Sua
importancia como recurso gerador de divisas a este Estado remonta no seu valor
econdmico, qualquer que seja o resultado final do processamento (cauda congelada,
lagosta inteira cozida ou lagosta viva) como também a abundéncia deste crustdceo
nesta regi&o devido as condigbes oceanogréficas favoraveis. Como exemplo, fora
exportado no perfodo de 1855 - 1987 aproximadamente 65.142 toneladas de caudas,
sendo 50.391 ton somente do Ceard, correspondendo a 77,4% do total (FONTELES-
FILHO, 1988).

Em 1989 as exportagdes no Nordeste brasileiro alcangaram valores de
US$ 39 milhdes, destes US$ 32 milhdes corresponderam somente as exportacoes
do Ceard. Assim, com a crescente exploragdc reforgada por um processo de
demanda internacional que n&o determina uma redugé&o do prego, mesmo se a oferta

¢ elevada, a populag&o de lagostas vem sofrendo problemas de scbrepesca, gerando



uma diminuigdo do numero e peso de lagostas no mar. Entretanto, tal situagao
podera ser revertida atravées de medidas regulatérias e aumento da eficiéncia da
industria pesqueira de processamento, tal como o aproveitamento integral e racional
da lagosta em suas diversas formas.

Na pesca de lagosta ao longo do Nordeste do Brasil, onde as capturas
s&o mais significativas, os cefalotérax, vulgarmente denominado de cabega, s&o
Jogados ao mar devido a falta de espago nos barcos lagosteiros e falta de interesse
dos armadores por esta matéria-prima em potencial (elaboracdo de farinhas, extragéo
de carnes de diversas parles e elaboragdo de pasta de lagosta, a partir do
hepatopancreas e da carne existente, incluindo gbdnadas femininas dentre outros.
Apenas no periodo de 1955 - 1968, cerca de 30.000 toneladas de cefalotérax de
lagosta foram desperdigados em toedo o Nordeste brasileiro (COSTA, 1969). De modo
geral, a cabega representa 1/3 do peso da lagosta viva, resultando portanto um
residuo (cefalotdrax) que € estimado em 65%, ou seja, mais da metade em peso. O
aproveitamento deste residuo redundaria, sem duvida alguma, numa maior
rentabilidade para a inddstria lagosteira (MACHADO & HAZIM, 1969). O rendimento
total de carne cozida extralda do cefalotdrax, corresponde a 26,5% do peso deste
animal ao natural, sendo que para carne cozida exiraida das anténulas, antenas e
aparelho bucal & 5,7%, a percentagem em peso da carne é)ﬁraida das patas € 7.2%
e a percentagem em peso da carne extraida do rostro, esterno e regido branquial €
13.6% (COSTA, 1969). Entretanto, Gonzalez (1961) citado por COSTA (1969)
obteve um rendimento total de 26,3% do peso do cefalotorax, trabalhando em Cuba
com a mesma espécie, sem utilizar o processo de cocgdo para a extragédo da carne.

O principal problema relacionado com tal aproveitamento refere-se a
exploracdo de pesqueiros mais distantes, com o consequente aumento dos dias de
viagem/barco, refletindo em retardamente para seu total aproveitamento. Mesmo com
a estocagem a frio, a preservagdo dos crustaceos pode facilmente deixar a carne
fibrosa e endurecida. OGAWA (1975) citou varios autores que estudaram sobre a

conservagdo de lagosta inleira. Considerando as trocas deterioralivas ocorrentes em



lagostas inteiras, Thomas (1969) limitou para § dias o tempo de sua estocagem a frio.
Com referéncia as lagostas, Reay & House (1951) estudaram o comportamento da
carmne crua e cozida, estocadas em condigdes de refrigeragiio e congelamento;
Suzuki & James (1968) observaram as mudangas na textura da carme congelada,
relacionando-as com a desnaturagao de proteinas; Dagbjartsson & Solberg (1973)
avaliaram alguns par&metros biofisicos e bioquimicos, referentes as mudangas de
textura em lagostas pré-cozidas, durante ¢ armazenamento a frio.

No presente trabalho nos propomos a estudar sobre as alteragbes gue
ocorrem na textura da carne de antenas de lagosta quando o cefalotérax € estocado
congelado por um determinado periodo, bem como formular uma técnica eficiente

para promaover o seu amaciamento.

MATERIAL E METODOS

Trabalhamos com carne de antenas de lagostas adquiridas vivas
capturadas na costa de Fortaleza (Ceara - Brasil), como também utilizamos antenas
de cefalotérax congelados obtidos numa industria de besca local. O trabalho
experimental compreendeu o perfodo de abril a julho de 1993, sendo a espécie
estudada a lagosta Panulirus argus . As atividades ce investigagao desenvolveram-se
no LABOMAR (Laboratdrio de Ciéncias do Mar) na Divisdo de Tecnologia do
Pescado.

A came de antena obtida de lagostas vivas foi estocada sob
congelamento, em freezer doméstico ( aprox. -15°C) por 2, 4, 10 e 20 dias, e a
carne obtida da indUstria foi mantida sob as mesmas condigtes de estocagem por 30
dias, porém vale ressaltar que o perlodo de estocagem anterior a aquisigao da
amostra é desconhecido, sendo ent&o simbolizado por (30 + X).

Para todas as amostras foram analisados formaldeido (FA), proteina



soluvel em sal e pH.

Na determinagdo do formaldeldo foi seguido o método de Nash
(WOYEWODA et al, 1986). As amostras foram homogeneizadas com &cido
perciorico (HCIO4) a 6% numa proporgdo de 1:2 e os exiratos neutralizados com
KOH a 30% para pH 7. A uma diluigéo deste extrato adicionou-se o reagente Nash e
apdés aquecimento e posterior resfriamento foi lida sua absorbancia em
espectrofotémetro VARIAN, modelo 635 em um comprimento de onda de 415nm.

A proteina soltvel em sal foi estimada de acordo com UMEMOTO
(1966a). Pesou-se & gramas de carne de antena para 95ml de cloreto de potéssio
(KCI) 0,6M refrigerado. A homogeneizagdo da amostra foi feita em um gral sob uma
temperatura de -50C, evitando-se formag&o de espuma. O extrato foi centrifugado a
7.000 rpm durante 30 minutos, e o conteddo proteico do sobrenadante estimado por
sua densidade O&tica lida em espectrofotdmetro VARIAN, modelo 635 em
comprimento de onda de 545 nm.

Para a determinagédo de pH da amostra foi feito um extrato de 10
gramas de carne triturada em gral e homogeneizada para 100 ml de agua destilada
( OGAWA, 1975). Foi utilizado pHmetro MICRONAL, modeio B 374.

Com relagao ao amaciamento da carne de antenas as amostras, foram

aplicados 3 tratamentos diferenciados:

Tratamento | - Cocgao sob-pressdo constante e temperaturas variadas
por 10 minutos: a) 80°C, b) 100°C ;

Tratamento Il - Pré-amaciamento da carne com a enzima papalna,
parte integrante na composigéo do amaciante comercial de marca "Maggi" e entéao
cocg@o normal por 10 minutos.

Tratamento [l - Pré-amaciamento da darne com a enzima papaina,
parte integrante na composigao do amaciante comercial de marca "Maggi" e entao
cocgdo sob-pressdo a temperatura de 1009C por 10 minutos e sal a gosto.

A cocgdo normal da carne de antenas de lagosta imediatamente



morta, numa temperatura de 100°C e sal a gosto, foi considerado como tratamento-
controle para efeito de comparagao.

A textura foi avaliada por exame organoléptico levando-se em conta
néo so a textura, mas também sabor, cor e odor. Os conceitos para caracterizar tais
parametros est&o apresentados na tabela I.

Medias e analise de correlagdo foi realizada utilizandc-se o "software"

para analises estatisticas "STATGRAPHYCS".

RESULTADOS E DISCUSSAO

Observou-se neste um aumento de FA com o perfodo de estocageh1,
variando de zero, para lagosta recém-morta, até 59, 5 pg/g para carne de antenas
estocada sob congelamento a -159C provenientes da industria (tabela Il e figura 2).

De acordo com Dingle & Hines, 1975, Castell et al., 1973, Tokunaga,
1964; Castell, 1971; Castell & Smith, 1973 e Connelt, 1975 citados por
WOYEWODA et al (1986), quando a carmme de pescado é submetida a
congelamento e estocagem, apds a cocgdo passa a apreéentar uma certa dureza.
Acredita-se que o FA € o agente predominante neste endurecimento, perda de
extratibilidade de proteina e perda geral da qualidade organoléptica em peixes
marinhos possuidores do sistema TMAO/TMAO-ase. Existem outros fatores
envolvidos neste processo de deterioragdo flsica, mas ainda sdo desconhecidos.

CASTELL et. al. (1973) e TOKUNAGA (1965) mostraram gue mesmo
em pequenas quantidades, o FA influencia sobremaneira o decréscimo na
solubilidade de proteina.

TOKUNAGA, 1964 observou um aumento das quantidades de DMA e
FA com o aumento do periodo de estocagem para vérias espécies de peixes. Dyer

(1951) citado por CASTELL et. al. (1973) afirma que uma das maiores mudangas



gue tem lugar com este aumento ¢ a rigidez do musculo o qual tem sido
acompanhada por um decréscimo de proteina soltvel.

Considerando o tempo de estocagem, as carnes de antena
apresentaram profunda redug&o de proteina extralvel em sal.

Os valores de protelna solivel em sal se mostraram decrescentes |
guardando uma relag&o estreita com o periodo de estocagem sob congelamento.
Para as amostras de lagostas analisadas apos descabegamento recuperou-se 23,47
mg/ml de proteina o qual fora reduzido para 14.52 mg/ml apds 20 dias de
estocagem, ou seja, um decréscimo de 38.13% na solubilidade (tabela Il e figura 3).

Umemoto & Muraki (1969), citados por OGAWA et. al (1970),
observaram também que durante o congelamento e estocagem a frio de peixes
ocorre redugao de proteinas sollveis.

OGAWA et. al. (1970) encotraram uma profunda redugao na protelna
sollvel em sal para lagostas congeladas cruas, com aumento do tempo de
estocagem.

OGAWA (1987) relata que a referida desnaturagéo avanga com o
tempo de estocagem, indicando haver uma relagao entre solubilidade em solugao
salina e dureza da carne quando aquecida. Ele relaciona esia desnaturagéo pela
refrigeragé&o com o tempo e temperatura de estocagem sob congelamento, bem como
pH do musculo e as quantidédes de FA.

Verificou-se uma relagéo diretamente proporcional entre quantidades
de FA e decréscimo na solubilidade de proteinas (figura 4). O coeficiente de
correlagdo, significante para « = 0,05 foi de 0,91. A diminuigé&o da protelna extraida
com sal durante estocagem congelada combina com o aumento perceptivel da
rigidez depois do peixe ser cozido (Sikorski et. al., 1967 citados por WOYEWODA &t.
al. 1986). O fendmeno parece ser causado por mudangas de protelnas devido ao
formaldeldo produzido enzimaticamente durante a estocagem congelada , metais
transitivos ou falo =3 deconhecidos (WOYEWOCDA et. al., 1986).

A figura 5 mostra um aumento do pH com o tempo de estocagem



desde valores de 6.53 até 7.26 . OGAWA et. al. (1970) observaram uma variagao de
pH entre 6.4 a 6.6 para musculo de cauda de lagostas recém-mortas e 7.4 para
lagostas com 21 dias de estocagem em gelo. Os valores de pH na carne de antenas
tambem corroboram a afirmagao de Dagbjartsson & Solberg (1973), citados por
OGAWA et. al. (1970), de que durante o congelamento a frio ocorre ligeiro aumento
de pH.

PERDIGAO & OLIVEIRA (1987) discorrem que apds a morte do peixe
, 0 pH, além de influenciar nas caracteristicas fisicas da carne age na cor e no
desenvolvimento bacteriano. A par disso influencia sobremodo a atividade das
proteases.

Considerando-se 0s caracteres organolépticos, apenas os tratamentos
Il e lll, onde um pré-amaciamento com a enzima papalna fez-se presente,
apresentaram Indices satisfatérios com relagéo ao amaciamento da carne de
antenas. Entretanto nota-se uma ligeira diferenga no caractere sabor para os dois
tratamentos (figura 6). »

FORREST gt al. (1979) observaram que o amaciamento de carnes se
desenvolve nos tecidos conectivos, e que o uso de enzimas de origem vegetal s&o
usados para reduzir a dureza que os mesmos possam ap.resentar. Lembram ainda
que destas enzimas proteoliticas a mais utilizada € a papalna que degrada diversas
protefnas tissulares, incluindo colageno e elastina.

BRAVERMAN et al. (1973) mencionaram que as proteinas

desnaturadas tornam-se bons substratos para ag2o de enzimas.

Observou-se ainda nesse experimento que os tratamentos "l - a" e "] -

b", os quais diferem entre si apenas na temperatura de cocgédo sob pressaoe, 80 e
100°C respectivamente, apresentaram resultados similares entre si, ou seja, com
pouca ou nenhuma eficiéncia no amaciamento da carne, em vista do que a textura da
amostra apds o tratamento oscilou entre as caracter(sticas levemente rija e dura (com

consisténcia de borracha, n&o sendo assim recomendados para o amaciamento da

carne de antenas de lagosta (figura 6).



CONCLUSAO

1- A analise de formaldeldo indicou um acréscimo com relagao ao periodo de

estocagem.

2- Durante o tempo de estocagem da carne ocorreu uma profunda redugao da
extratibilidade das protefnas sollveis em sal.

3- As analises de formaldeido e proteinas solivel em sal guardam uma
carrelagao significativa para carmne de antenas de lagosta Panulirus argus quando
estas estocadas sob congelamentio durante um periodo de aproximadamente 30
dias.

4- Na estocagem de carne de antenas sob congelamento, ocorre um ligeiro

aumento de pH.

5- A avaliag&o sensorial das carnes apoés tratamento mostrou que apenas os
tratamentos Il e lll revelaram eficiéncia no amaciamento destas. Os mesmos fazem
uso de um pré-amaciamento com a enzima papaina presente no amaciante

comercial de marca "Maggi™.



SUMARIO

Na pesca da lagosta ao longo do Nordeste do Brasil, onde as capturas
sdo mais significativas, os cefalotorax da lagosta, s&o jogados ao mar devido a falta
de interesse dos armadores por esta materia-prima em potencial. O cefalotérax
corresponde a 2/3 do crustaceo em peso, e sua carme apresenta um rendimento de
26,6% do peso total da lagosta P. argus, ou seja, partindo-se deste dado calcula-se
em milhares de toneladas a carne desperdigada. Entretanto, algumas empresas de
pesca recentemente tomaram a iniciativa de aproveitar a carne retirada do cefalotorax,
incluindo a carne das antenas, esta ultima corresponde a 5% de rendimento em
relagéo ao péso do cefalotérax. O problema do aproveitamento da carne de antena
reside no fato de que quande cozida, apés uma estocagem sob congelamento, a
mesma se apresenta diferenciada, " estranha" , dura, perdendo portanto sua
aceitag@o comercial. O presente trabalho visa mostrar as alteragbes bioqulmicas da
matéria-prima e promover seu amaciamento. As analises realizadas foram: Protelna
sollvel, formaldeldo e pH, além dos teste organolépticos. As carmnes de antenas
foram estocadas a uma temperatura de aproximadamente -15°C a partir de lagostas
recém-mortas, durante um periodo de aproximadamente 30 dias. Os resultados dos
teste bioquimnicos foram os seguintes: 1 - Os valores de formaldeldo variaram de zero
(lagosta recém-morta) a 52,41 ppm, 2 - Para proteina sollvel em sal obtivemos os
valores de 23,47 a 10,52 mg/g e 3 - O pH variou de 6,63 a 7,73.

Os testes organolépticos mostraram ser o tratamento Ill, pré-
amaciamento com o amaciante comercial cuja composigéo inclui a enzima papaina, o

mais eficiente.
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Tabela Il. Resultados das analises de carne de antenas de lagosta P. argus

em yalores medics, Temperatura de estocagem de ~13°L.

ESTOCAGEN FORMALDEIDOD  PROTEINA SOLUVEL DECRESCIING P
(D145) (pg/g) (ma/ml) bE ?RJT.SIL
(/)
0 i 23,47 a B,53
¢ 2,83 21,85 18,32 by 79
4 9513 19,43 17,21 f,81
ia 21,29 16,19 3542 6,95
2B 32,41 14,5¢ 38,13 ial
0+ 59,58 13,38 7.2
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Fig. 1. Exportagbes de caudas de lagostas pelo Ceara
e pelo Brasil no periodo de 1955 - 1980.
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Panulirus argus frente aos dias de estocagem a -150C.
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Figura 3. Valores de N-proteico em mg/ml da carne de antenas de lagosta do género
Panulirus argus frents sstocagem (-150C).
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Fig. 4. Andlise de correlagdo entre valores médios de formaldeido e
decréscimo da solubilidade de proteinas sollveis em sal para
carne de antenas de lagosta estocada sob congelamento a -15°C.
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Figura 5. Valores de pH ds carne de antenas de lagostas f._a_rgg_s_ frente & estocagem (-15°C).



Fig. 6.Dados relatives &s analises organclépticas de came de antena da lagoesta P. argus,
estocadas soh congeiamento para um periodo »20 dias apds os diversos tratamentos.
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Figura 7. Espécie estudada no experimento:  Panufirus angus (Latrailie)
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Figura 8. Dislribui¢@o geogrélica da lagosta P. argus (Latreille).
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